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Die Bergangenheit. 


Die drei großen Zeitmaße, in die wir unſer Erleben fel- 
ben: Gegenwart, Vergangenheit und Zukunft, gehören in 
ihrer Weſenheit je einem beſtimmten menſchlichen Alter an. 
B. h. wir durchleben fie wohl gemeinſam, aber nicht alle haben 
wir den rag Anteil an ihnen. Die Kindheit z. B. weiß 
noch nicht die Gegenwart fo zu nutzen, daß fie Vorteile für 
te Zukunft brächte; von einer Vergangenheit aber weiß fie 
berhaupt nichts. 

Der Jugend quillt der Brunnen der Lebensluſt und 
Kraft ſo naturgemäß wie im Mai das Liebesleben in der 

atur. Wir fragen junge Leute, ob ihr Tun und Handeln 
einſt einen Vorteil bringt. Und ſind ſie 3 ſchon in 
dem Stadium des Berechnens, dann fehlt ihnen die geſam⸗ 
melte Erfahrung, die aus der Vergangenheit geſchöpft wird. 
Sie leben alſo auch noch der Gegenwart und fernen mit ver⸗ 
trauendem Hoffen in die Zukunft. 

Der Menſch in feiner Reife lebt bewußt das Gegen⸗ 
wartsleben und bucht die Erträge ſeines Handelns im Aus⸗ 
ee unter „Lehrgeld“. Es kommt eine Zeit, in der ih 

ie Ausgaben ag gut N wie die Einnahmen, ja, 
entlich erſt der Auftakt zum Gewinn ſind. In dieſer Zeit 
lebt der Menſch in allen drei 8 er ſchafft in der 
Gegenwart für die Zukunft und hat zum Ratgeber die Ver⸗ 
angenheit. — Man ſoll aber nicht allzulange warten mit dem 
ufſpeichern und Buchen der Erfahrungen; es könnte ſonſt 
leicht möglich ſein, daß dieſes Konto leer bleibt, und dann 
kommt die Zukunftsenttäuſchung. — 
Es iſt durchaus kein Rückwärtsgehen, wenn man in Fäl⸗ 
len, in denen die eigene Erfahrung 31 gering iſt, einmal im 
ensbuch der Eltern blättert. Die veränderten Zeiten 
haben nur bedingten Einfluß, es gibt ent den ln Fragen, 
die abſeits aller geſchichtlichen Greigniſſe ſtehen und auf die 
wir Antwort finden. — Gänzlich verkehrt aber iſt ein 
olkenkuckucksheim, ein Bau in die Zukunft, dem die 2 
fehlen. Nicht „in“ die Zukunft leben, ſondern „für“ die Zu⸗ 
tft leben hat Sinn. 
Wenn die Gegenwart uns enttäuſcht, die Zukunft uns 
ine Garantien bietet, dann kommt die Vergangenheit als 
nkerin und breitet unſer Leben noch einmal vor uns aus. 
ud und Leid, Luſt und Qual klopfen einlaßbegehrend bei 
ins an. Wohl uns, wenn die Bilder, die wir ſchauen, uns 
nicht erſchrecken, well fie ein Schuldgefühl in uns wachrufen. 

Die 8 läßt ſich formen, der Zukunft kann man 
dertvauend die Hand reichen, die Vergangenheit aber iſt aus 

gegoſſen, und ihr Antlitz bleibt hart, allen Klagen, aller 

eue, allen prechungen zum en in der Gegen · 
er für die Zukunft, daß du vor der egangenbeit 4 
unſt!“ Gröhn. 


Blumen am Fenſter. 


Nicht jeder hat das große Glück, in der ſommerlich war⸗ 
men Zeit ein paar Wochen von der Alltagsarbeit ausruhen 
u dürfen und hinauszufahren in Gottes ſchöne Kae Natur. 
nd doch ſchlummert in jedem Menſchen eine ſelt 
nſucht, in engerer Be . Allmutter Natur zu 
n; jeder möchte für ſich von der großen Kraft einheimſen, 
in allem natürlichen Werden und Wachſen liegt. 
Nun gibt es in unſeren Menſchenwohnungen ein Fleck⸗ 
Fra das gleichſam ein Memorandum für unſer Naturemp⸗ 
inden iſt: die Blumen auf der Fenſterbank! Es 
am jedem Tage eine Stunde — auch für den Vielbeſchäftig⸗ 
ten —, da wir der Blumen bedürftig find und unſer Blick 
mit Wohlgefallen und ſtillem, nicht zu beſchreibendem Be⸗ 
n auf ihnen ruht. So ſehr wir uns auch von der Natur 
mb von a was das Herz dauernd beglücken kann, in 


am tiefe 


populären Erſcheinungen des öffenklichen Lebens. 


führung in Küche und Hauswirtſchaft, die vom 


eitlem Ringen nach dem Gelde und der Macht, in ſtetem Aus⸗ 
ſchauen über die Länder und Meere 10980 0 haben, möch⸗ 
ten wir doch ſtets etwas Friſches, etwas Keimendes und 
Blühendes um uns ſehen und ka me ein Abbild von 
jener großen und reichen Natur da draußen, der wir nicht 
täglich ans Herz ſinken können, in unſerer unmittelbaren 
Nähe wiſſen, wie wir das Bild unſerer Liebſten auf den 
Schreibtiſch ſtellen. 
So kommt es, daß, wenn wir in irgendein Haus ein⸗ 
treten, in irgendein ſtilles Großmutterzimmerchen, an deſſen 
dunkelgetäfelter Hauptwand noch immer der alte, mit In⸗ 
tarſien geſchmückte Mahagoniſpiegel hängt, während draußen, 
eine neue Zeit kündend, die Automobile vorüberrattern — 
ein paar armſelige Pflänzlein auf der Fenſterbank ſich 
gleich in unſer Herz einſchmeicheln. In rotbraunen, gleich⸗ 
geformten Töpfen ſtehen ſie als eine ſorgſam abgez ekelte 
Reihe hinter der weißen, tiefgerafften Mullgardine; und 
man ſieht es ihrer Form, der ganzen Art ihres Wuchſes an, 
wie ſie ſich nach der Sonne ſehnen, deren Strahlen vielleicht 
nur am Nachmittag dieſe Blumentöpfe auf ein halbes Stünd⸗ 
chen beſuchen. : 
Blumen auf der Fenſterbank, ihr verratet oft weit mehr 
von dem Herzen eures Pflegers, eurer Pflegerin, als dieſe 
ſelbſt merkbar zu machen wünſchen; ihr ſeid ein freundlicher 
Gruß von dem reichen, vielgeſtaltigen Naturleben, das 
draußen, jenſeits der Mauern unſeres Hauſes liegt, ewig neu 
ſich geſtaltend, ewig wieder vergehend; euer Daſein hilft dazu, 
uns die Harmonie zu geben, die wir brauchen, um das Leben 
recht zu vollenden. M. Gröhn. 


Die Schweſter vom Roten Kreu. 


Von Cornelie Hoetzſch. 

Die Schweſter vom Roten Kreuz gehört heute 15 5 
eder 
kennt ſie, jeder ſchätzt ſie, wohl den meiſten hat ſie Zuſpruch 
und Hilfe in den Tagen des Krankſeins angedeihen laſſen. 
Am Rotkreuztag, am 1. Juni, gingen daher unſere Gedanken 
nz beſonders zu ihr. Gegenwärtig zählt das Deutſche Rote 
reuz 56 eigene Schweſternſchaften mit etwa 8700 Schweſtern. 
die Schweitern vom Roten Kreuz find zuſammen⸗ 
geſchloſſen in Mutterhäuſer. Die Begriffe „Mutterhaus“ 
und „Schweſternſchaft“ decken ſich durchaus und bedeuten nie 
eine Krankenanſtalt, ſondern eine Gemeinſchaft von Schwe⸗ 
ſtern, an deren Spitze die Oberin als Mutter und Haupt der 
Schweſternfamilie ſteht. Die Schweſter leiſtet ihre Arbeit Er 
das tterhaus; fie erwirbt alſo niemals unmittelbar für 
ſich ſelbſt. Alle Einnahmen fließen in eine gemeinſame Kaſſe. 
Das Mutterhaus gibt dafür den Schweſtern alles, was ſie 
zum Lebensunterhalt brauchen: Kleidung, freie Station, ein 
ausreichendes, mit den Dienſtjahren ſteigendes Taſchengeld, 
Kranken-, Erholungs⸗ und 3 Arbeit — und 
befriedigende Arbeit und endlich eine wirklich geſicherte aus⸗ 
reichende Altersverſorgung. Das Mutterhaus ſtellt alle ſeine 
Schweſtern, natürlich ent on ihrem Dienſtalter, 1 
Zur Aufnahme in eine Rotkreuzſchweſternſchaft iſt ein 
guter Geſundheitszuſtand erforderlich, ferner eine gute Schul ⸗ 
ausbildung und eine ſehr gute Familienerziehung. Das Ein⸗ 
tetttsalter ſchwankt zwiſchen 19 und 35 Jahren. Die Aus⸗ 
bildung der Schülerinnen erfolgt in ſtaatlich anerkannten 
Krankenpflegeſchulen und dauert im Roten Kreuz zweieinhalb 
bis drei re. Sie beginnt mit einer halbjährigen Ein⸗ 


oten Kreuz 

als unbedingt notwendige Grundlage für den Krankenpflege⸗ 

bedarf angeſehen wird. Nach dem abgelegten ſtaatlichen Exa⸗ 

men oder bei anderwärts e Schweſtern nach be⸗ 

endeter Probezeit werden die Schweſtern als Rotkreuz⸗ 

3 mit allen Rechten und Pflichten in das Mutter⸗ 
s aufgenommen. 


z 

Den Rotkreuzſchweſtern ſtehen alle Sonderzweige in dem 
großen Gebiet der Krankenpflege offen. Je nach Neigung 
und Eignung erhalten fie durch ihr Mutterhaus Sonderaus⸗ 
bildungen in Säuglingspflege, Hebammendienſt, Röntgen⸗ 
und Laboratoriumsdienſt, in der Wirtſchaftsführung und 
Dilätküche, in der Bürötätigkeit und in den verſchiedenſten 

weigen der ſozialen Fürſorge, ſo daß ihnen nachher die 

öglichkeit gegeben iſt, in dieſen Spezialfächern ſelbſtändige 
Arbeitsfelder zu übernehmen. Größter Wert wird außer 
dieſen Sonderausbildungen auf die Fortbildung der Schwe 
ſtern gelegt, die in regelmäßig wiederkehrenden Lehrgängen 
ſowohl in der allgemeinen Krankenpflege wie in den Sonder⸗ 
fächern ſtattfindet. Das Deutſche Rote Kreuz hat als höchſte 
Ausbildungsſtätte für ſeine Schweſtern und für Schweſtern 
anderer Organiſationen vor drei Jahren die Wernerſchule in 
Berlin⸗Lankwitz ins Leben gerufen, eine Ausbildungsſtätte 
vor allem für Führerperſönlichkeiten, die ein Mittelpunkt für 
das ganze Rotkreuzſchweſternweſen ſein will. 

Die Schweſternſchaften bilden einen der Hauptpfeiler der 
Rotkreuzarbeit. Ein großes Stück Karitas, ein wichtiger Teil 
der ſozialen Arbeit im Deutſchen Roten ge iſt ſeit über 
60 Jahren durch die Mutterhäuſer, durch die Schweſtern ge⸗ 
leiſtet worden, die die Idee des Roten Kreuzes, den Gedanken 
werktätiger Nächſtenliebe, durch ihren Beruf in die Tat um: 
ſetzen. Noch ſind es immer zu wenig Schweſtern, die für die 
Aufgaben des Noten Kreuzes im engeren Sinn und für die 
vielen krankenpflegeriſchen und fürſorgeriſchen Aufgaben 
überhaupt zur Verfügung ſtehen. Möchten immer mehr 
Mädchen und Frauen ſich melden, die im Schweſternberuf im 
Roten Kreuz das finden, was Ziel jedes Berufes iſt: dem 
großen Ganzen zu dienen und in dieſem Dienſt eigene Be⸗ 
friedigung zu finden. 


G. 2238 
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G. 2238. Bluſe in hoch⸗ 
geſchloſſener Form aus 
weißem Crepe de Chine. Die 
abgeſtuften Patten ſind 
durch buntfarbige Stickerei 
gebildet. — Abplättmuſter, 
Preis 80 Pf. Lyon⸗Schnitt 
für Größe 44 erhältlich, 
75 Pf. 


Preis 


Das Schnittmuſter iſt gegen 
Einſendung des Betrages 
zuzüglich 30 Pfennig Porto 
zu beziehen durch die Firma 
G. Lyon, Berlin SO 16, 
und durch die Geſchäftsſtelle 
unſeres Blattes. 


Ein brauchbarer und billiger Linoleumkitt. Bei mäßigem 
uer werden 20 Gramm Kolophonium in einem Keſſel ge⸗ 
chmolzen und dann — vom Feuer entfernt! — mit 
Gramm Spiritus und 3 Gramm Rizinusöl vermiſcht. Die 
Maſſe iſt bis zum Erkalten er an Der Zuſatz von 
Spiritus und Rizinusöl gt, nachdem ſich das rülfige 
Kolophonſum etwas abgekühlt hat, aber bevor es w 
feſtzuwerden beginnt. 


9 


Emaillegeſchirr ift nur dauerhaft, wenn es ſorgfältig 
behandelt x. . Oft find die Hausfrauen an der lachten 
und 8 Zerbrechlichteit des DER rres ſelber ſchuld. Die 
Emailleſchicht der Kochtöpfe leidet darunter, daß kochende 
und kalte Speiſen in dem gleichen Gefäß zu ſchnell und zu 
häufig wechseln, oder daß Er Töpfe mit kaltem Waſſer 
gefüllt werden. Die Emailleſ 
gegriffen. Ebenſo unzweckmäßig iſt es, die gereinigten 
emaillierten Töpfe auf der heißen Herdplatte zum Trocknen 
aufzuſtellen. Die Töpfe werden warm, und die Emallleſchicht 
er beſchädigt, ſobald fie in dieſem Zuſtande mit kaltem 
aſſer in Berührung kommt. 


ja wird dadurch ſtark an⸗ 


Zubereitungsvorſchriſten für die ſchmackhaſte 
Schüſſel Salat. 


Eime huoſch angerichtete Schüſſel ſchmackhaften Salats iſt 
jeden Srüihftiite- und Abendbrotſiſchls eg Gerade IN 
Salatſchüſſel läßt ſich ſo nett und appetitlich herrichten mit 
El, Gurke, roten Rüben, jungen Salatblättern, Peterſilie und 
Nadieschen. Apart wirkt auch eine Kette von Tomatenringen. 
Man ſchneidet zu dieſem Zweck Tomaten in iben, löſt mit 


einem ſpitzen Meſſer das Innere heraus und egt die fo ent 


ſtandenen Ringe immer einen etwas über den anderen fetter. 
artig über die Salatſchüſſel. Gemüſe⸗, Fleiſch⸗ und Fiſch · 
ſalate werden mit einer Marinade, oder verfeinert mit Ma⸗ 


honnaiſe oder einer leichteren Salatſoße angerichtet. Zur 


Mayonnaiſe werden 2 hartgekochte und 1 rohes Gelbei 
mit einem halben Löffel Eſtragon⸗Eſſig fein gerieben, 1 Tee⸗ 
löffel Senf, Salz, Zucker, 1 Prise Pfeffer werden dazu ge⸗ 
geben. 2 Schalotten werden fein gehackt, 1 Löffel Bel wird 
tropfenweiſe unter ſtändigem Rühren hinzugefügt. Dann 
wird ein Löffel Weißwein hinzugegeben und mit Eſſig ab⸗ 
geſchmeckt. 

Leichte Salatſoße. 3 Eiweiß werden ſteif eſchlagen, die 
3 Gelbeier werden dazu geſchlagen. Pfeffer Salz, fein. 
7 Dill und Peterſilie werden hinzugefügt. Unter 
ändigem Schlagen wird tropfenweiſe ein Löffel Oel heran⸗ 
gegeben, während mit Zitrone und einem Löffel Weißwein 
abgeſchmeckt wird. 

Kartofſelſalat. Man verwendet hierzu am beſten die 
nicht ſo mehligen Salatkartoffeln. Dieſe werden in der 
Schale abgekocht, noch warm geſchält und in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten. Dann werden fie mit ein wenig warmer Fleiſch⸗ 
brühe übergoſſen und mit Salz, Pfeffer, Kapern, fein ge⸗ 
hackter Zwiebel, Oel und Eſſig zurechtgemacht. Will man den 
Salat verfeinern, fo vermiſcht man ihn mit Mayonnaiie. 

Feiner Heringsſalat. Kartoffeln werden in der Schale 
gekocht und geſchält, Heringe werden enthäutet, entgrätet und 
gewäſſert, ſaure Gurken, Pfeffergurken und Aepfel werden 
geſchält. Alle dieſe Zutaten werden in Würfel geſchnitten, 
ebenſo einige rote Rüben und etwas Kalbsbraten. Die ſo 
vorbereiteten Zutaten werden mit Kapern, Moſtrich, Oel, 
Eſſig und ein wenig Zucker gut vermiſcht, zur Verfeinerung 
kann etwas Weißwein hinzugefügt werden. Heringsſalat 
wird hügelförmig — einer Schüſſel angerichtet und mit roten 
Rüben, Pfeffergurken und tütenarkig zuſammengelegten 
Wurſt⸗, Lachsſchinken⸗ oder Räucherlachsſcheibchen garniert. 

Fiſchſalat kann ſehr gut aus Seefiſchen hergeſtellt wer⸗ 
ben. Der Fiſch wird in Salzwaſſer abgekocht, von Haut und 
Gräten befreit und in Scheiben oder geeignete Stücke geteilt. 
Nun werden Oel, Eſſig, eine Priſe Pfeffer, gehackte Peter⸗ 
ſilie und Dill vermiſcht und über den Fiſch gegoſſen, der 
mindeſtens eine Stunde gut zugedeckt =. bleibt. Der Sa⸗ 
lat wird auf eine Platte gelegt und mit Kapern, hartgekochten 
Eiern und zarten Salatblättern garniert. Beſonders Fiſch⸗ 
ſalat richtet man ſehr gern mit Mayonnaiſe an. ; 

Roter Nübenſalat. Die roten Rüben werden ſehr gut in 
kaltem Waſſer gewaſchen und in leichtem Salzwaſſer gar 
getocht. Sie werden erſt nach dem Kochen geſchält, da ſie 
ſonſt die rote Farbe verlieren. Die Rüben werden dann in 
Scheiben geſchnitten und mit Eſſig, Oel, Salz, Kümmel und 
Zucker angerichtet. a 

Sellerieſalat. Die Sellerieknollen werden ſauber ge⸗ 
waſchen und gebürſtet, in ech e oh gan und 

en * 1 


in gleichmäßige nicht Nut 
ſchnltden, Br Salat Ein mit Eſſig oder Zitrone, Te 


einer Priſe Zucker angerichtet, worauf gewiegte Beterfilie 
darübergeſtreut wird. Sellerieſalat wird gern mit Mayon⸗ 
naiſe gegeſſen. 

Salat von Kalbfleiſch. Das Fleiſch wind gut gedämpft, 
wenn es erkaltet iſt von den 3 unt und in 
nicht zu kleine Stiicke geſchnitten. wird es mit gi⸗ 
tronenſaft beträufelt und muß zugedeckt eine Stunde durch 
ziehen. Man gibt noch Schoten, Spargel und er. junge 
Karotten zwiſ das Fleiſch und rührt Mayonnalſe dar 
unter. 8 

Die angeſchnittene Zitrone hält ſich längere Zeit friſch 
wenn man 9 im Salztopf unter das Salz vergräbt. Auf 
dieſe Weiſe vermeidet man, daß der nicht 0 verbrauchte 
Teil einer Zitrone verdirbt, und man iſt doch immer in der 


angenehmen Lage, Zitrone im Hauſe zu haben. * 


efe prüft man auf ihre Triebkraft, wenn man ein 
Stück in ein Gefäß mit he em Waſſer fallen läßt. Stelgt 
nun die Hefe an die Oberfläche, ſo iſt ſie zu gebrauchen. 


Für die Müche. 


n 2 Eigelb werden tüchtig gerührt, 1 Tee⸗ 
löffel Mondamin wird hinzugefügt. Das Eiweiß der beiden 
Eier wird mit Zucker ſehr ſteif geſchlagen und vorſichtig unter 
die Maſſe gezogen. Auf einer Stielpfanne mit reichlich 
Butter wird das Omelett auf einer Seite goldgelb gebacken, 
auf einen gut gewärmten Teller geſchoben, mit Preißelbeeren 
oder Apfelmus oder dergleichen gefüllt, ſchnell zuſammen⸗ 
geklappt und ſofort gereicht. 

Soufflee, Den gleichen Eierkrem, wie zuvor angegeben, 
kann man in gebutterter Form im Ofen fünf bis ſechs Mi⸗ 
nuten überbacken. Innen muß das Souffles weich fein. 


Apfelſinenſchaum. 1 Eigelb wird mit Zucker und dem 
durch ein feines Sieb gegoſſenen Saft einer Apfelſine im 
Waſſerbad jo lange gequirlt, bis es dicklich wird. Abgekühlt 
wird die Maſſe in ein Weinglas gefüllt. 

Zitronenkrem. Das Gelbe von 2 Eiern wird mit Zucker 
ſchaumig gerührt. Ein halbes Blatt Gelatine wird gewaſchen, 
kurz geweicht, in einem Eßlöffel Zitronenſaft gelöft und zu 
den Gelbeiern gerührt. Zuletzt wird der Eiſchnee darunter 
gezogen und die Maſſe in eine Glasſchale gefüllt. Man kann 
mit Weißwein oder jedem anderen Fruchtſaft ebenſo ver: 
fahren. 

Weingelee. Das Maß von zwei kleinen Weingläſern 
genügt für das benötigte Waſſer, das mit Zucker zum Kochen 
gebracht wird. 2% Blatt Gelatine, vorher etwas geweicht, 
werden in dem Waſſer aufgelöſt. Reichlich ein Achtelliter 
Weiß- oder Rotwein wird hinzugefügt. Das Gelee wird in 
eine Glasſchale gefüllt und kaltgeſtellt. 


Erfriſchende Getränke für Fiebernde. Wenn keine be⸗ 
ſonderen Diätvorſchriften vom Arzt gegeben ſind, können wir 
folgende Rezepte benutzen, um den Durſt des Fieberkranken 
zu ſtillen. 

Apfelwaſſer. Ein recht ſchöner, ſaurer Apfel wird ge⸗ 
waſchen, in dünne Scheiben geſchnitten und mit kochendem 
Waſſer übergoſſen. So bleibt er zugedeckt etwa eine Stunde 
ſtehen. Dann wird der . Apfelſaft durch ein 

f ae Sieb gegoſſen. Je nach Vorſchrift wird nun mit 
ucker oder Sacharin geſüßt. Falls es geſtattet iſt, kann etwas 
Weißwein hinzugefügt werden. 

Zitronen- oder Apfelſinenlimonade. Die Zitrone oder 
Apfelſine wird ſauber abgerieben und etwa ein Achtel der 
Schale fein (ohne weiße Haut) abgeſchält. 4 Teelöffel Zucker 
werden hinzugefügt, # Liter kochendes Waſſer wird darüber⸗ 
gegoifen, Gut zugedeckt muß nun die Mafje kaltgeſtellt wer⸗ 

en. Dann fügt man 3 knappe Eßlöffel Zitronen⸗ oder 
etwas mehr Apfelſinenſaft hinzu, gießt die Limonade durch 
ein feines Sieb, ſchmeckt mit Zucker ab und ſtellt ſie recht 
kalt. Man kann auch ein wenig Kirſch⸗ oder Himbeerſaft 
hinzufügen. 

Erkaltete Erdbeeren: Entſtielte Erdbeeren werden eine 
Stunde 985 mit reichlich feinſtem Puderzucker durchſtreut, 
in einer verdeckten Schüſſel aufgeſtellt und dann auf ein Sieb 
geſchüttet. Der abgelaufene Saft wird aufgekocht, ein wenig 
eingedickt und voll ſiedend über die Früchte gegoſſen, die 
darin bis zum Erkalten durchgeſchwenkt werden. (Bei dieſer 
Art bewahren ſie ihre Form.) Mit Schlagſahne werden ſie 
auf den Tiſch gegeben. 

Erdbeerſchaum: Man reibe 800 Gramm ſchöne Erdbee. 
ren durch ein feines Sieb, füge zwei friſche Eiweiß hinzu und 
blast ſo lange, bis eine dickſchaumige Maſſe entſtanden iſt, 

zu kommen 4 bis 5 Blatt rote aufgelöſte Gelatine. Wenn 
dieſe Maſſe zu gelieren beginnt, sie man % Liter ſteife, 
angefüßte Schlagſahne darunter, fülle eine Glasſchüſſel und 
ſtelle ſie recht kalt. Beim A n — ſchöne ein · 
uckerte Erdbeeren herum. Kleines Ge kann dazu ge⸗ 


8 — e 28 Auflauf: % Liter veiſe, gut geſäuberte 
Erdbeeren werden durch ein eines Sieb 2 oder durch 
die Quetſche gepreßt, hinzu miſcht man 130 Gramm Staub- 


it ei ichen, mit Beer r⸗ 
ee eee erntete akomatıldier _Grdbeeren, 
% Liter Waſſer, der Saft von zwei falsche Gr cker nach 
Geſchmack. Oder % bis 7 Kilogramm friſche Erdbeeren wer⸗ 
den durch ein feines Sieb gerührt, 350 Gramm in 4 Liter 
Bale Har gekochter, wieder erkalteter Zucker und ſo viel 
Waſſer baguge ben, daß das Ganze 1 Liter beträgt. Um 
ihm eine lebhafte Farbe zu gehen, füge man einige Tropfen 
ochenille oder Altermesfaft hinzu. Dann gieße man die 
iſchung zum Gefrieren in die Eisbüchſe. 


ziert und in einem mittelwarmen Ofen 30 bis 35 Minuten 


goldgelb gebacken, wobei der Inhalt hoch aufgeht. Der Auf⸗ 
. ſchnellſtens auf den Tiſch gebracht werden, weil er 
ſonſt zuſammenfällt. 


Stammtiſchbowle: Man nimmt % Liter ſchöne Garten⸗ f 


erdbeeren, legt ſie in eine Schüſſel und mariniert ſie mit 
130 Gramm Zucker, dann nimmt man 1 Liter Erdbeeren und 
gibt auf diefelben heißen Sirup von 300 Gramm Zucker 
und läßt ihn etliche Stunden durchziehen, dann filtriere man 
den erhaltenen Saft durch ein Tuch in die inzwiſchen feſt 
eingeeiſte Schüſſel mit der Einlage, gieße 2 bis 3 Flaſchen 
Rotwein, eine Flaſche Sekt und Selterwaſſer nach Belieben 
zu und laſſe das Getränk zwei Stunden ſtehen. Wenn Eis 
zur Bowle gegeben wird, ſo verwende man nur künſtlich ge⸗ 
frorenes Waſſer, denn Natureis enthält in den meiſten Fäl⸗ 
len geſundheitsſchädliche Stoffe. 


Wie Bedeutung der Genußmittel. 


Die Zeit, in der wir leben, ſtellt an die Leiſtungsfähig⸗ 
keit des einzelnen erheblich höhere Anſprüche, als dies in 
den Tagen unſerer Väter der Fall war. Die Folge iſt ein 
A Verbrauch der Nerventraft und 

as Beſtreben, dieſen Mehrverbrauch irgendwie zu erſetzen. 
Neben der modernen Sportbewegung ſpielen hier die ſo⸗ 
genannten Genußmittel eine große Rolle. Unter 
Genußmitteln im engeren Sinne verſteht man all die Dinge, 
die der Menſch zur Erhaltung ſeines Lebens urſprünglich 
nicht nötig hatte, die der Urmenſch gar nicht kannte, die erſt 
mit dem Aufftieg der Kultur Gemeingut der Menſchheit 
wurden. Hierher gehört zunächſt alles, was geeignet iſt, die 


Speiſen ſchmackhafter zu machen, wie die verſchiedenen Arten 


von Gewürzen, dann Kaffee, Tee, Kakao, endlich 
Alkohol und Tabak. 
Um alle dieſe Dinge auf der Erde zu verarbeiten und 
zu Genußmitteln der Menſchheit zu machen, bedurfte es 
s Handels und der Induſtrie, alſo einer gehobenen Kultur. 
Es nimmt uns heute wunder, daß es einmal dem Men⸗ 
ſchen möglich geweſen iſt, ſogar das Kochſalz zu et 
ren. Tatſache ift, daß der menſchliche Körper an ſich fo 
ziemlich alle Gewürze nicht nötig hat und daß auch ein viel 
geringeres Quantum Salz, als wir es in den Speiſen zu 
genießen pflegen, vollauf genügen würde. Bei dem moder⸗ 
nen Kulturmenſchen aber ſpielen ſchmackhaft zubereitete 
Speiſen eine große Rolle. Sie nähren ihn nicht nur, ſie 
allen auch fein Wohlbefinden und machen ihn damit 
fähiger auch zu geiſtiger Arbeit. Immerhin kann man auch 
hier ſchon des Guten zuviel tun, und die wenigſten dürften 
es wiſſen, daß ſchon das ſo harmlos erſcheinende Kochſal 
dem Körper ſchädlich wird, wenn jemand 9 eee 
reichlich geſalzene Nahrung zu ſich nimmt. Als Genußmittel 
im beſonderen Sinne dienen Kaffee und Tee. 


ter Tätigkeit anzuſpornen. Zweifellos üben ſie, mäßig ge» 
noſſen, eine wohltätige Wirkung aus. Aber der regelmäßige 
Genuß größerer Mengen, beſonders von Kaffee, ſchädigt den 
Organismus, nicht nur durch das Koffein, ſondern auch durch 
die 9 Oele, Bitter⸗ und Aromaſtoffe, die nicht ein 
jeder vertragen kann. rz, Drüſen, Blut, Nerven, das 
alles wird in Mitleidenſchaft gezogen und abgenutzt. Das 
harmloſeſte Getränk iſt der Kakao, doch hat auch er, was 
me. bekannt fein dürfte, in großen Mengen genoffen, 
ſchädliche Nebenerſcheinungen, die zum Teil aus der Behand⸗ 
lung der Kakaobohnen herzuleiten ſind. 

Die umſtrittenſten aller Genußmittel ſind bekanntlich 


Alkohol und Tabak, und eine objektive Stellungnahme 


u ihnen iſt ſehr ſchwer. Einig iſt man ſich nur darüber, 
dab de im Uebermaß genoſſen, in Organismus auf das 
b rſte ſchädigen. Wo aber das Uebermaß beginnt, dar⸗ 
gehen die Anſichten begreiflicherweiſe ſehr weit ausein- 
ander. Hier 4 75 die Körperkonſtitution des einzelnen eine 
roße Rolle, beſonders was den Alkohol angeht. Es gibt 
ſehr viele Leute, Ir die ſchon geringe Mengen alkoholiſcher 
Getränke ein ſchädliches Gift bedeuten, während andere aus 
regelmäßigem Genuß kleinerer Mengen ſchädliche Wirkungen 
bis in ihr hohes Alter nicht ſpüren. Jedenfalls kann 
in der Alkoholfrage niemand nach dem andern richten, er 
muß es an der Reaktion des eigenen Körpers und Nerven ⸗ 
ſyſtems ſpüren, ob er Alkohol verträgt oder nicht. Aehnlich 
liegen die Verhältniſſe beim Tabak, den der moderne Menſch, 
A 2 5 der Geiſtesarbeiter, kaum noch entbehren möchte 
und kann. 

Fraglos dienen alle Genußmittel, vom gutzubereiteten 
Braten an bis der Zigarre nach . Eſſen, dazu, 0 ere 
Freude am Leben au erhöhen. Aber Freuden haben 
nur Sinn, wenn ſie nicht mit Waage e Leiden erkauft 
werden. Dagegen ſchützt nur Mäßfakeit. 8 


Viele 
nehmen dieſe Getränke zu ſich, um die Nerven zu geſteiger⸗ 


— 


| + + + Freund der Kinderwelt. + + + * 


| > 


Die wunderbare Sparbüchje. 


Von Margarete Buch. 


„Sieh mal, Kindchen“, ſagte die Mutter und öffnete 

1 5 . „was ich heute mitgebracht habe. Lauter Gold⸗ 
egen!“ 

5 = ganzer Haufen goldglänzender kleiner Geldſtücke 
ag darin. 

„Aber, ſage mir, lieb' Mütterlein“, rief Indrig, „wes⸗ 
halb ſind es denn e Sie haben doch keine Flügel.“ 
— Die Mutter RR e. „Ach, fie fliegen nur zu leicht davon; 


aber das verſtehſt du noch nicht, Kindchen. Nun bring' nur 


eſchwind deinen Sparfroſch her, dem wollen wir die Gold- 
iegen zu freſſen geben, damit ſie dir nicht davonfliegen!“ 

Geſchwind brachte Ingrid ihre Sparbüchſe, die aus einem 
breitmäuligen, grünen Porzellanfroſch beſtand. Wenn man 
das geſparte Geld herausnehmen wollte, mußte man den 
Frosch gerie lagen. Bis jetzt klapperte nur ein einziger Pfen⸗ 
nig in der Sparbüchſe, den Onkel Wilhelm geſtiftet batte, als 
er Ingrid den Froſch zum Geburtstag ſchenkte. Die Mutter 
agte, während Ingrid eine — hie nach der anderen im 

aul des Froſches verſchwinden ließ. 

3 Froſch, Quakerich — recht als Freund benehm 
Er ſich — halt dem Kind die Fliegen feſt — daß es « nicht 
fahren läßt — für Schmuck und Tanz — und Firlefanz — 

roſcherich — ich vertrau' ihm ganz!“ — 

Als der Froſch alle Goldfliegen verſchluckt hatte, ſah er 
wirklich ſatt und zufrieden aus. Und ſeine guten Glotzaugen 
3 der Mutter leiſe zu. Die Mutter aber wurde 
ald ſehr krank und mußte im Bett liegen und bitteren Tee 
trinken. Aber es half doch nichts, und eines Nachts kam 
ein ſchöner Engel von Gottes Sternenleiter herabgeſchritten 
und holte Mütterlein in das Himmelreich. Da ſaß Ingrids 
Vater ſchon lange — und nun blickten Vater und Mutter 
durch ein Sternenfenſterchen auf ihr „elm Hind hin⸗ 
unter. Aber eines Tages kam Onkel Wilhelm und 5 — 
Ingrid mit ſich in ſeine 
Wohnung. Onkel Wilhelm 
war ſicherlich gut, aber man 
konnte ihm nichts erzählen, 
weil er nur lauter Zahlen 
im Kopf hatte. Er war 
nämlich Steuerbeamter. Auch 
die alte Frau, die alle Tage 
zu Onkel Wilhelm auf⸗ 
räumen und kochen kam, 
wollte nichts von den Gold⸗ 
fliegen und dem Sparfroſch 


wiſſen. Die Schulkinder aber lachten In rid aus, wenn 
e davon zu ſprechen begann. Ingrid aber wußte, was 
12 wußte. Sie hatte nun ſchon ein paarmal verſucht, den 


Froſch ſo lange zu ſchütteln, bis er eine oder ; 
Goldfliegen herausgab. Das erjtemal hatte der te 
froſch ein jo wütendes Geſicht gemacht, daß Ingrid ihn 
8 wieder in die Schublade ſtellte. Ingrid aber 
ief den ganzen Tag mit einem ſchlechten Gewiſſen um⸗ 
her, denn ſie hatte ſich Naſchwerk kaufen wollen. ld aber 
mußte Ingrid wieder an ihrem Sparfroſch ſchütteln. Ach, 
diesmal brannte ihr Herzchen wie ein Gotteskerzlein in der 
Kirche, denn unten im Hofe ſtand in Lumpen ein kleines 
Mädchen, nicht älter als ſie ſelbſt, und weint bitterlich vor 
Hunger. 

Da ſagte der Froſch auf einmal ganz deutlich: „Quak! 
Diesmal will ich dir eine Goldfliege geben, damit du dem 
armen Kinde ein Stück Brot kaufen kannſt. Sieh aber zu, 
daß ich bald wieder ein Goldfliege zu 5 kriege, ſonſt 
werde ich hungrig. Und laß ge älligſt das viele Schütteln 
fein, dul Es iſt durchaus kein Vergnügen, mit Leibweh in 
einer finſteren Schublade zu ſitzen.“ 

Und damit flog eine Goldfliege aus dem Froſchmaul, 

eradeswegs in Ingrids Hand hinein. Ingrid ſchämte ſich 
ſehr, aber über dem Glück, zum erſtenmal in ihrem Leben 
einen Hungernden mit ihrem erſparten Geld geſpeiſt zu 
haben, vergaß ſie den guten Froſch ein paar Tage. Als ſie 
ihn wieder aus der Schublade holte, ſah er ein ER traurig 
und hungrig aus. Da erinnerte ſich Ingrid mit Schrecken, 
daß er bald wieder mit einer Goldfliege gefüttert werden 
müßte. Aber woher ſollte fie eine bekommen? Onkel Wil- 
elm hatte keine übrig — und die alte Frau erſt recht nicht. 
grid fagte zu ſich ſelbſt: 

„Nun will ich tüchtig arbeiten lernen, wie mein Mütter ⸗ 

en. Denn Goldfliegen muß mein Froſch kriegen, damit i 
ot und Futter für die hungrigen Kinder und Vöge 
kaufen kann.“ 

Da ſtrickte Ingrid in ihren Freiſtunden Strümpfe für 
die Nachbarin. Sie holte morgens für den Schuldirektor die 
Milch und machte andere kleine Botengänge. ld konnte fie 


of jeden Tag den lieben Froſch mit einer Goldfliege füttern, 
o daß er immer runder und an wurde und gar 
nicht mehr ſchalt, wenn Ingrid ihn a Hofe 
um eine Goldfliege bat. | 


So wurde Ingrid das brapſte und tüchtigſte Mädchen 


weitum. 2 
Als ſie erwachſen war und mit ihrem Bräutigam Hoch⸗ 
eit hielt, bekam der Sparfroſch den Ehrenplaß, mitten auf 
ber Hochzeitstafel, zwiſchen grünen Myrtenzweigen. 


und zu einmal 


